PRIPRAVA OVOCNEHO KVASU PRO DESTILACI

Na zalozeni kvasu si pripravime plastové nebo drevéné uzaviratelné nadoby,
které vyplachneme horkou vodou.
Nikdy nesmi byt pouzity kovové sudy!

Dalezité je taktéz umisténi nadob s kvasem.

Zasadné je nevystavujeme pfimému slunci, rovnéz je neumistujeme do chlévd,
staji, garazi apod., kde mohou nasat vypary, které nepfiznivé ovliviuji kvalitu
kvasu.

Teplota prostredi, do kterého postavime kvasné nadoby, musi byt stala a
pohybovat se okolo 15-20 °C. Klesne-li teplota pod 10 °C kvaseni se zastavuje.

Zakladnim predpokladem vysoké vytéznosti a kvality kvasu je vyzralost ovoce
pouzitého ke kvaseni. Dobre vyzralé ovoce ma vysoky obsah zkvasitelnych cukrd,
lehce se rozpada a dobie kvasi.

Ovoce nezralé do kvasnych nadob zasadné nedavame, obsahuje malo cukru,
zvySuje obsah kyselin a Spatné kvasi.

Rovnéz tak ovoce nahnilé a plesnivé do kvasnych nadob nepatii.

Za ucelem vyssi vytéznosti a kvality destilatu je nutno u peckového ovoce pred
ulozenim do kvasnych nadob toto pomackat, pri¢emz nesmime rozdrtit pecky,
které by nepiiznivé ovlivnily horko-mandlovou pfichuti vypaleny destilat.
Pomackanim ovoce docilime rychlého uvolnéni stavy z ovoce a zabranime ristu
bakteriim, které by odebiraly kvasinkam zkvasitelné cukry.

Hodlame- li pouzit pro vyrobu destilatu jadrové ovoce (jablka, hrusky), musime jej
podrtit na kaSovitou hmotu. Pouhym pokrajenim nebo posekanim tohoto ovoce
se kvas nerozlozi a neuvolni velkou ¢ast cukru v tomto ovoci.

Kvasnou nadobu musime zaplnit zpracovavanym ovocem,

pokud mozno v pribéhu jednoho tydne.

Je nevhodné k rozkvasenému ovoci pridavat ovoce ¢erstvé, nebo michat nékolik
druhi ovoce dohromady.

Pri malém mnozstvi ovoce v nadobé toto Spatné kvasi, spiSe se nakazi plisni

a ristem bakterii.

Zanedlouho po naplnéni kvasnych nadob nastava lihové kvaseni, pii kterém
unika oxid uhlicity, duzina se rozpada, uvoliiuje se Stava a kvas se stava tekutym.
Oxid uhlic¢ity vynasi na povrch ¢ast pevného ovoce, které na hladiné vytvari
kvasny klobouk.

P¥i probihajicim lihovém kvaseni kvasny klobouk zabranuje pfistupu vzduchu

a tim i cizim nezadoucim mikroorganismdm.



Jakmile zjistime, Ze kvasny klobouk se zacina propadat, znamena to,
ze kvasny proces je ukoncéen a kvas je vhodny k paleni.

Plesnivy Skraloup klobouku seskrabavame a odhodime.
Odstranéni klobouku se nesmi provést predcasné.
Pii probihajicim lihovém kvaseni, klobouk zabranuje odparovani vzniklého lihu.

Po vykvaseni ovoce se nadoby uzavrou, aby neunikaly lihové pary a také,
aby se zabranilo infekci hmyzem a nenastalo octové kvaseni.

Kontrole kvasného procesu je nutné vénovat nalezitou pozornost.

Tekutina, ktera pii kvaseni ovoce vznika, musi mit typické ovocné viné.

Nesmi byt citit kyselinou octovou a ani v naznaku se nesmi projevit hnilobny pach.
Destilaty je mozno vyrabét z riiznych druh(i ovoce, nejcastéji se pouzivaji Svestky,
treSné, merunky, hrusky, jablka a dalsi.

KRATCE K NAKLADANEMU OVOCI :

Svestky :

Jsou nejvhodnéjsi surovinou, musi byt dobie vyzralé.

Vytéznost Svestkového kvasu je az 10 litrG 50% destilatu ze 100kg kvasu.
Ovoce kvasi 6 - 8 tydnd.

Tresné :

U tohoto druhu ovoce davame prednost tmavsim odridam. Nadoby pinime
pomackanymi odstopkovanymi plody. Celé tvrdé ovoce se Spatné rozklada.
Kvasny proces probiha velmi rychle a obvykle netrva déle nez 3 - 4 tydny.
Kvas je potiebné po prokvaseni co nejdiive destilovat.

Vytéznost ze 100kg ovoce je cca 7 - 8 litri 50% destilatu.

Jablka a hrusky :

Vyzralé ovoce musime podrtit. Celé ovoce, pfipadné krajené se plné nerozlozi,
coz snizuje vytéznost i kvalitu destilatu.

Kvaseni trva 6 - 10 tydnu, v zavislosti na teploté kvasného prostoru

( kvas v teplé mistnosti bude podstatné rychleji hotovy).

Vytéznost ze 100kg kvasu je asi 7 litrGi 50% destilatu.

Meruriky a broskve :

U tohoto ovoce plati stejné zasady jako u Svestek, jen je nutno ovoce pied
pouzitim vypeckovat!

Nevypeckované ovoce v kvasu Vam nejsme schopni v sou¢asné dobé zpracovat!



